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VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
Oari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan 
sebagai berikut: e 
1. Perl akuan 1 ama pengukusan yang berbeda memberi 
pengaruh nyata terhadap kadar pati, gula reduksi, 
alkohol, total asam, ·tekstur, rasa, aroma, dan 
kenampakan tape pisang kepok yang dihasilkan. 
2. Perlakuan konsentrasi ragi yang berbeda m~mberi 
pengaruh tidak nyata terhadap kenampakan tape 
pisang kepok yang dihasilkan. 
3. Interaksi antara perlakuan lama pengukusan dan 
konsentrasi ragi memberi pengaruh nyata terhadap 
kadar pati, gula reduksi, alkohol, total asam, 
tekstur, rasa, dan aroma tape pisang kepok yang 
dihasilkan. 
4. Tape pisang kepok dengan kombinasi perlakuan lama 
pengukusan 45 menit dan konsentrasi ragi 0,5% b/b 
memberi hasil terbaik, yaitu kadar pati 1 -,94%, 
kadar gula reduksi 45,31%, kadar alkohol ,33%, 
total asam 0,31%, tekstur 11,03 mm, serta nilai 
kesukaan terhadap rasa 7,51; aroma 7,00; tekstur 
7,20; dan kenampakan 5,31. 
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pembuatan tape pisang yaitu tentang penggunaan var1~-
tas p1sang lain. 
~: 
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